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UTILIZAÇÁO DE ÁCID,~ OXÁLICO NO PROCESSAMENTO 
DE OLEOS VEGETAIS 
Leopold ~ a r t m a n '  
Regina C.A. ~ a ~ o ~  
Fany H. ~ a b l o n k a ~  
RESUMO - Foi estudada a util izaçio de ácido oxálico para degomagem e 
branqueamento de óleos vegetais. Seu uso aumentou a eficiência da degomagem 
de óleo de soja, mas os fosfatidios resultantes não podem ser usados para fins 
comestiveis. A adição de 0,25-0,50 % de ácido oxálico as terras clarificantes 
ativadas e n i o  ativadas aumentou, consideravelmente, sua eficiência no 
branqueamento de óleos de soja. dendê e abacate. Os melhores resultados foram 
obtidos na remoção de dorofila. O ácido oxáliw, após o branqueamento, pode ser 
removido por aquecimento a 180°C, sob vácuo. 
Palavras-chave: ácido oxálico; óleo de soja; óleo de dendê; óleo de abacate; 
degornagem; branqueamento; clorofila. 
' Eng. Quim.. Ph.D.. EMBRAPA I Centro Nacional de Pesquisa de Teaidogia 
Agroindustrial de Alimentos (CTAA), Av. das Américas, nP 29.501, CEP 23020, Rio 
de Janeiro, RJ 
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UTILIZATION OF OXALIC ACID IN THE PROCESSING 
OF VEGETABLE OILS 
ABSTRACT - The use of oxalic acid in the degumming and bleaching o1 vegetable 
oils was studied. It increased the efficiency of degumming soya bean oil but the 
resulting phosphatides can not be employd for human w animal consumption. The 
addition o1 0.25-0.50 % of oxalic acid to natural and activated bleaching earths 
inueased mnsiderably their efflaency with regard to soya bean. palm and avocado 
oil, the best results being obtained in ihe removal of chlorophyil. Oxalic acid can be 
subsequently removed by heaiing at lôO°C In vicuo. 
Keywords: oxalic aad; soya bean oil:palm oil; avocado oil; degumming; bieaching; 
dllorophyil. 
Entre as cinco principais etapas da refinação de óleos e gorduras, ou seja, 
degomagem. neutraiização com álcalis, lavagem, branqueamento e desodorização. 
a degomagem e o branqueamento são aqueles que, as vezes, exigem o uso de 
ácidos orgãnioos de modo a tornar o processamento mais efidente. 
A degomagem tem a finalidade de remover do óleo bruto fosfatidios, proteínas 
e glioosidios que difiailtam a subseqüente neukalização com alcalis. A degomagem 
é opcional no caso de óleo de babaçu que contém pequenas quantidades das 
chamadas "gomas", mas , geralmente, é aplicada ao óleo de soja que contém até 
700 ppm de fósforo, correspondente a 2 56 de fosfatidios. E efetuada pela adição de 
cerca de 2 % de água por peso de amostra wagitação temperatura de 60-80°C. 
Os fosfatidios que sofrem hidratação tornam-se insolúveis no óleo e são removidos 
por cenbifugaçáo. 
Todavia, o óleo de soja contém uma certa quantidade de fosfatídios "não- 
hidratáveis" que não são removiveis por agltaçáo com água pura. Para sua 
remoção, um dos métodos mais usados consiste na acidificação do óleo com áddo 
cítrico, fosfórico, nitrico e outros, seguida por centrlfugação. Ohlson & Svensson 
(1976) sugeriram o uso de áddo oxáliw ao invés de ácido fosf6rico como alternativa 

Foram usados os seguintes materiais: 
- óleo de soja 4 semidegomado, com indica de acidez 0.78; 
- óleo de soja bruto 6, com t w  m&io de fósloro de 518 ppm e índice de addez 
2 , m  
- óleo de dendê bruto da Bahia, com indica de acidez 9.59; 
- óleo de abacate bnito, procedente do Instituto de Tecndogia de Alimentos - ITAL 
de Campinas; com índice de acidez 11 $4; 
- as terras branqueadoras Aporofo e Tonsil; 
- ácido oxêlim C,O,H:, . 2H20, reagente analitiw e 
- Dogomagem de óbo de soja 
A degornagem de óleos de soja foi efehiada em kipiicata segundo dois kata- 
rnentos: 
1 - 30 g de óleo foram misturados mm 2 % de dgua e após agitação magn6Uca, 
durante 15 minutos, a 60°C. foram centriiugados a 3.500 rpm; 
2 - a 30 g de óleo adicionou-se 0,1 % (0,039) de ácido oxêllco dissolvido em 1 % de 
bgua (0,3 g), seguindo-se agltação magn6tica por 15 minutos a 60 'C. Depois de 
resfriarnento a 30°C. adição de.3 % de bgua e agitação durante 15 minutos, a 
rnishira foi wntriiugada a 3.500 rpm. 
As adiçóes de &gua elou de ácido ox8llco foram feitas em percentual. peso 
por peso, na base do Óleo. 
O teor de fósforo de óleos de soja brutos e degomados foi determinado de 
acordo com o método de Hartman et ai. (1980). 
- Neutralizaçío, lavagem a wcpgem de oieos degomados e brutos 
A 100 g de óleo foi adicionada uma soluçáo de hidróxido de sódio a 15 %. 
w m  excesso de 25% sobre a quantidade correspondente aos ácidos livres. A 
mistura foi aquecida a 65% com agitaçáo e centrifugada. O óleo foi lavado três 
vezes m água a 80°C. seguindo-se secagem, sob vácuo, a 90% e resfriamento. 
- Branqueamento 
Foram usadas amostras de óleo de soja A, de dend6 e de abacate neutra- 
lizado e de óleo de soja neutralizado ao qual foi adicionada dorofila até o limite de 
5,33 ppm. 
O branqueamento foi conduzido com 50 g de óleo contendo 1 % de Aporofo 
ou de Tonsil, com ou sem adiçáo de 0,25 ou 0,50 % de ácido oxi l iw.  O óleo foi 
aquecido m m  terra branqueadora, com ou sem o ácido oxálico, a temperatura de 
90°C. durante 15 minutos com agitação, sob vácuo. Após resfriamento. a mistura foi 
centrlfugada. O índice de acidez e a cor foram determinados de acordo w m  os 
métodos da American Oil Chemists' Society (1980). O teor de carotenos e de 
duofila foi medido segundo indicação de Cod<s 8 Rede (1966). 
O óleo de abacate foi branqueado com 1,5 % de Tonsil, mais 0,50 % de 
cawáo ativo, ou com 1 ,O % de Tonsil, mais O,W % de ácido oxáliw, de acordo m m  
condiçües pré-estabelecidas. 
- Remoção do ic ido ox i i i i o  depois do branqueamento 
Amostras de 50 g de áleo neutralizado de soja e de dendê bram branqueadas 
w m  1 % de Tonsil e 0,W % de ácido oxálico, segundo as condições descritas 
acima. A seguir, os óleos branqueados foram aquecidos, durante 1 hora a 180 'C. 
sob vácuo (5 Torr de presa0 absoluta). A acidez foi detemilnada antes e depois do 
branqueamento e após aquecimento a 180'. Para verificar a presença de ácido 

~abela 1. Conteúdo de fósforo dos óleos de soja A e B antes e depois da 
degomagem. 
óleo de Teor de fósforo (ppm) 
. . Tratamento 
.sola Iniciai Final Desvio-padráo 
A 285 74 5,6 1 (sem ácido oxáiico) 
A 285 42 3,6 2 ( w r i  Acido oxbiiw) 
B 518 180 11,3 1 (sem ácido oxálico) 
B 518 69 8,4 2 (com ácido oxáiiw) 
TAüELA 2. Ensaios de branqueamento com o óleo de soja A. 
óleos Terra h d o  indica Cor Carotenos Clorofila 
oxdia> de 















As Tabelas 3 e 4 mostram os resultados obtidos w m  o branqueamento de óleo 
de dendé e ambas sáo auto-explicativas. 
O óleo de abacate wntem, via de regra, um alto wnteúdo de clorofila. A 
neutralizaçáo desse óleo com álcali remove ate a metade da clorofila, mas a 
remoção da clorofila residual constitui um problema. A Tabela 5 apresenta os 
resultados obtidos w m  o branqueamento de óleo de abacate w m  1,5 % de Tonsil e 
0.5 % de carváo ativado (segundo indiiçáo de Canto et al. 1980) comparado com o 
procedimento em que foi empregado 1 % de Tonsil e 0.5 % de ácido oxáliw. 
Pode-se observar que ambos os tratamentos removeram quantidades 
semelhantes de carotenos, mas que o uso de ácido oxáliw foi mais eficiente em 
reduzir o teor de dorofila. 
TAüEiA S. Ennlor de branqueamento com o 6ieo do soja com alto teor de 
ciomfli.. 
&os Terra Acldo cor Camtenos Clorofila 
OMiw 
1 % % Amarelo Vermelho ppm P P ~  
Neub-alizado 18 1,8 18,56 533 
Neutralizado Aporofo - 10 1 ,o 10,41 1.75 
Neutralizado Tonsil 9 0 3  5.77 0,46 
NeubaliraQ Apomfo 0.25 8 0.8 5.50 O, 54 
Neutralizada Tonsil 0.25 7 0 7  3.84 O,= 
Neuíralizado Apomfo 0.50 7 0 7  293 0,48 
NeuWizado Tonsil 0.50 5 0 3  2.80 0,14 
TABELA 4. Entetos de brsnquesmenio w m  61so de dend6 neuiralizado com 
índices de acidez 0.14 e ho r  de carotenor de 5M,3 ppm. 
Terra Acido OxAlim indice de Carotenos 
1 Jb % aadez P P ~  
W f O  
Tonsil 
W f O  0.25 
Tondl 0,25 
W f o  0.50 
Tonsil 0.50 
TABELA 5. Ensaios de bnnqueamenio de 61eo de abacaie. 
óieo i n d i i  de Camtenos Clorofila 
Acidez (PW) (Ppm) 
BNOO 11.64 41.16 36,44 
Neukalizado 0.41 40.88 20.74 
Branqueado ' n.d. 11,06 0.34 
Branqueado " n.d. 9,82 0.87 
n.d. - Nm demrminado 
1 % Tonsil, 0,5 % de AMo.ox&im 
" 
1.5 % Tonsil e 0,5 % de catvao ativado. 
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